Dar chutia pmteéftuv

Prezije dobré ceské remeslo
a bude mit opét zlaté dno?

Pro dnesni zamysleni jsem si vybral téma, které nas v Adélce ak-
tualné velmi zajima a stoji nas stéle vice casu a energie. Jak jisté
vite, v nasich novinach, na webovych strankach i na Facebooku
pravidelné inzerujeme volna pracovni mista. Ta vznikaji z rliznych
divodu: rozsifujeme firmu a vytvafime nové pracovni pozice, nasi
starsi odchazeji do diichodu a v neposledni fadé néktefi lidé jdou
pracovat do jinych odvétvi, jinych zaméstnani.
Nase femeslo je sice krasné a jaksi vonavé, ale také narocné, vzdyt
nasi lidé pracuji o nocich i vikendech, vyrabime prece 363 dni
Vv roce. Proto se snazime nasim lidem neustéle zlep3ovat pracovni
podminky, nakupujeme nové technologie a zafizeni usnadnujici
lidem préci, snazime se vytvaret hezké pracovni prostredi, zkratka,
prejeme si, aby se nasi lidé v praci citili co nejlépe. K tomu viemu
vénujeme velkou pozornost vybéru novych zaméstnanct, uz jen
proto, aby nedochazelo k narusovani dobrych vztahl na pracovisti.
Vsichni, kdo zaméstndvaji, mi jisté daji za pravdu, Ze to neni prace
jednoducha a ze nikdy nekonci. Jestli je firma dobrym zaméstnava-
telem, necht dosveédci jeji zaméstnanci, nikoli reklamni prohlasenti.
V pekafing, stejné jako v jinych odvétvich, jsou potreba zkuseni
lidé ovladajici femeslo. My v Adélce mame to Stésti, vlastné spis
drzime rekord, Zze zaméstnavame 19 absolventl primyslové skoly
potravinariské z Pardubic. Troufam si témér s jistotou fict, ze tolik
absolventd nema zadna jina pekarna nasi velikosti. To neni chlu-
beni, ale velka radost. JenZe co dal? Kde budeme - za rok, za pét
— ziskavat cerstvé absolventy pekarského a cukraiského femesla,
kde mlynare a dalsi, bez kterych zadna skutecna pekarna nemuze
fungovat? Je smutné divat se na stav ceského ucnovského skol-
stvi. V3ichni chtéji mit vysokou 3kolu, nikdo nechce na femeslo.
Muzeme fici, Ze za nékteré véci mohou ti, ktefi rozhodovali o vyvo-
ji naseho skolstvi, mizeme hledat dGivod v tom, Ze je malo studen-
tl a mnoho 3kol, ze vybérové skoly jsou slucovany s jinymi obory
odlisného charakteru, ze musime 3etfit a jeden reditel staci na dvé
az tfi skoly? Chceme 3etiit na vzdélani déti, na nasi budoucnosti,
a jinde vyhazujeme miliardy na zbytecnosti, pfemnozenym ured-
nickym aparatem pocinaje a korupci a nehospodarnosti v nasem
staté konce. Osobné si myslim, Ze problém leZi jesté nékde jinde.
Populace je stale pohodInégjsi, mnoho lidi chce Zit krasny ,americ-
ky sen”, mit se krdsné a nepracovat. A kdyz, tak s notebookem na
stole a prostrednictvim jinych. Kdyz k tomu pfic¢tu nespravedlivy
systém socidlnich davek nastaveny vlastné proti tém, kteii tvrdé
cely Zivot pracuji, tak se neni ¢emu divit, Ze se lidé nehrnou pra-
covat do potravinarskych podnikd a déti studovat do potravinar-
skych skol. Nedivim se, vybiraji si prosté pohodIné;jsi obory, nebo
prosté jen jednodussi budoucnost.
U nds v Adélce jsme se ale rozhodli nesloZit ruce do klina. Mysli-
me si totiz, Ze néjaka cesta vzdycky existuje. Zacali jsme vice ko-
munikovat s détmi, stéle ¢astéji je bereme na exkurze k ndm do
firmy a snazime se v nich probudit zéjem o nase femeslo. Na za-
kladnich skolach pro né realizujeme Uspésny projekt ,Svacinky”.
Brzy bude spusténa zajimava soutéz, kterd, jak doufame, by pro
déti mohla byt i trochu ,cool”. Komunikujeme s mladymi pres
Facebook, chceme jim ukazat, Ze nase femeslo neni zastaralé,
ale moderni a zaslouzi si pozornost. S nékterymi zakladnimi sko-
lami pFipravujeme moznost zapojit déti do pracovniho vyucova-
ni v nasem oboru...
Jsme optimisté, proto jsme pre-
svédceni, Zze najdeme ty spravné
lidicky, budouci mistry, které fe-
meslo bude bavit, budou na néj
hrdi, jako jsme nyni my. Lidi, ktefi
to jednou vezmou do ruky po nas.
Pekare, ktefi se postaraji o to, aby
jednou - v lepsich ¢asech, které pfi-
jdou - ziskalo ceské femeslo znovu
svou byvalou sladvu a... zlaté dno.
S uctou Roman Teisler

Michame

Produkt meésice

Chemii jsme rekli dost

Abychom upekli vicezrnnou housku, staci prisypat do tésta néjaké
to Inéné nebo slunec¢nicové seminko. Pfedstavovali jste si to podob-
né? Ve skutecnosti je to trochu slozitéjsi.

Bézné si dnes pekarny nakupuji uz hotové smési, v nich vsak semin-
ka doprovazejiirtizné pridatné latky, barviva a,écka" To se pekarliim
z Adélky ale nelibilo, proto se rozhodli vyrabét si tak zvané varené
zapary sami.

Aromatické stupné neboli vafené zapary jsou uréeny pro specialni
vyrobky s urcitym podilem nabobtnalych obilnych produktd, olej-
nin a dalSich semen.

Jelikoz ma pelhfimovskd pekarna vlastni mlyn, obstara si z vlast-
nich zdrojl Zitnou a pseni¢nou trhanku, otruby i celé pseni¢né zrno.
K tomu se dokoupi slunec¢nicova a Inénd seminka a zaklad smési
mUze putovat do varného kotle. V jedné ddvce se vafi tfi sta kilo-
gramu.

Za tfi a pUl az ¢tyii hodiny - zalezi na typu receptury a v zavislosti na
ném i teploté - je uvareno. Pak se smés prepusti do druhého kotle,
kde se hodinu az dvé chladi.

Vyhoda zavedeni nové technologie tkvi nejen v nepotiebé jakékoli
chemie, ale i ve vyraznéjsi chuti peciva. Dobra zprava je, Ze zménu
k lepsimu potvrzuji i zakaznici.

Také vam ted' vice chutna? Ma to své dlivody. Jak by vam vysvétlil
odbornik, pfi procesu vyroby aroma stupné dochazi kromé vysoké
vaznosti vody na Skrobové slozky také k cilenému enzymatickému
procesu zahrnujicimu pfeménu &asti $krobu na jednodussi cukry,
predevsim maltézu, za vzniku aromatickych a chutovych latek. Diky
maltdze je pecivo nasladlejsi, ma vyraznéjsi vini a diky navazané
vodé je vIa¢néjsi a vydrzi déle Cerstvé.

Presvédcte se sami. MUzete to posoudit u veskerého naseho sorti-
mentu vicezrnného peciva a vicezrnnych chlebd. A pfibudou nové
- s originalni recepturou, kterou si v Adélce vytvori sami podle chuti
zakaznik(. Ted' uz se totiz nemusi nechat omezovat prevzatymi re-
cepturami ze zahranici.

Investice do nového zafizeni se vyplati, pfinese totiz vétsi spoko-
jenost zakaznikd. Pribyla vsak prace navic, prace vyzadujici trochu
znalosti a zkusenosti. Bez téch se prosté poctiva pekafina neobejde.

svetem
chuti

K ﬂévz se podée tradicnich receptur ;m[chaj& nejlepsi Ceské surovtny
od po CZ?Z;U'/U’CA/ domdcich dodavateli, venikne ten nejlepsi zhklad.
Zdklad harmonie dawz;/ch L modernich chuti.
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Charakteristika

» vyrobky ziskavaji pomoci upravenych obilovin - zitné
nebo psenicné mouky, Srotl, trhanky, celych obilovin,
olejnin, lusténin a riiznych semen neopakovatelné vari-
anty od jemné dochucenych (toastové chleby) az po silné
vyrazné chleby s velmi vysokym podilem zrnin

« produkty obsahujici aromatické stupné maji diky tvorbé
maltézy nasladlou sladovou prichut a v kombinaci s kva-
sem velmi vyrovnanou chut

Aby si v Adélce mohli sami vafené zapary vyrabét, bylo kromé insta-
lace varnych kotll potieba dikladné zaskoleni. Ujal se ho technolog
vyroby zapar Milan Vrzal. Jako ¢lovéka znalého svého femesla jsme
se jej nemohli nevyptat na nékolik véci.

Jak byste popsal vyhody a nevyhody vafeni aroma stupnti?
Mezi hlavnivyhody patfi pfedevsim pfirozené prodlouzeni ¢erstvos-
ti vyrobkd diky mazovaténi skrobu pfi procesu vafeni, a tudiz diky
velmi dobré vaznosti vody ve vyrobku. Druhym hlavnim divodem
pouziti vafenych zépar je tvorba maltézy pfi enzymatické reakci bé-
hem zahfivani, diky které dostava pecivo jedine¢nou chut. Tvorba
maltézy ma za nésledek dalsi vyhodu, a sice Usporu sladovych su-
rovin. Aromatické stupné obsahuijici Zitnou mouku dodavaji pecivu
pfirozené ztmavnuti. Vyrobky jsou jedine¢né svym charakterem. Pfi
porovnani s hotovymi ceredlnimi smésmi dosdhneme s vafenymi
zaparami kvalitnéjsich vyrobkd pfi nizsich surovinovych nakladech.
Vzdjemnou kombinaci napf. dvou rliznych zdkladnich smési a kvasu
Ize snadno pripravit nékolik riznych druhi vyrobkd.

Nevyhodou je vyssi pracnost pfi pfipravé varenych zapar, déle pofi-
zovaci ndklady na technologie a naklady na energie.

Mate néjakou zpétnou vazbu od vasich odbérateli, Ze zakaznici
zménu privitali?

Jportfolio” vyrobkl o nové druhy peciva a chlebl. Obecné Ize fici, ze

Pokracovadni na str. 2
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Ceské okénko ﬁ@

Ceska kurata pred cizimi
Vodnanska drliibez, a. s., je nej-
vétsim zpracovatelem a doda-
vatelem drlibeziho masa v Ces-
ké republice a jedinym ceskym
zpracovatelem kachen. Doda-
vatel chlazené a mrazené drG-
beze, dild, polotovard a mas-
nych vyrobkd.

V soucasné dobé patii pod
spole¢nost Vodnanska driibez
tfi zdvody — Mirovice, Modfice
a Vodnany. Siroky sortiment produktd, ktery firma nabizi, je proda-
van pod obchodnimi znackami Vodnanské kure, Vodnanska kachna
a Vodnanska slepice. Portfolio firmy obsahuje pfes 1200 vyrobku
zahrnujicich chlazenou a mrazenou dribez, uzeninu a polotovary.
A protoze bychom stejné jako nasi ¢tenafi neradi kupovali zajice,
v tomto pripadé spise kure, v pytli, zeptali jsme se vyrobni reditelky
obchodni spole¢nosti Vodnanské driibez Ing. Stanislavy Kolarové
napfiklad na to, jak mame driibez vybirat.

vidy cerstvé, vZdy chugng

Jak pozna bézny spotiebitel v obchodé kuie z éeskych chovii?
Cesky pavod u driibeziho masa miize spotrebitel rozpoznat dle
informaci uvedenych na etiketdch vyrobku. Mohou na nich byt
loga nebo znacky, které charakterizuji plvod vyrobk(. Na vsech vy-
robcich zivocisného puvodu najdou zdkaznici oval, uvniti kterého
je uvedena zkratka zemé (CZ = Ceska republika), kde byl vyrobek
vyroben, a schvalovaci ¢islo vyrobce. Dalsi ze znacek, ktera charak-
terizuje a zaru¢uje ¢esky pavod, je ,Cesky vyrobek GARANTOVANO
Potravinafskou komorou CR” Pro udéleni uvedené znacky musi byt
drGibez chovéna, porazena, porcovana a balena v Ceské republice
ve schvaleném potravinarském podniku na tzemi CR. Poté3ujici
a dllezitou zpravou pro spotiebitele bude také informace, ze od 1.
dubna roku 2015 bude povinné, dle natizeni Evropské unie, uvadét
na etikety drlibeziho masa zemi plvodu.

Proc¢ je podle vaseho nazoru v poslednich letech ¢im dal vétsi
zajem kupovat ceské potraviny, kurfata nevyjimaje?
Domnivéme se, Ze zéjem spotiebitelll kupovat potraviny ¢eského
plvodu, at uz se jednd o drlibezi maso, ¢i jiné potraviny zZivocis-
ného puvodu, roste diky medialni podpore a snaze spotiebiteld
vybirat si Zivoc¢isné potraviny predevsim dle kvality a plvodu. Né-
které medialni kauzy, které se tykaly potravin dovezenych z jinych
¢lenskych stath EU, poukazaly nejen na nekvalitni, ale i zdravi ne-
bezpecné potraviny. Pfedevsim diky témto negativnim medialnim
zpravam si zacali spotiebitelé uvédomovat dulezitost bezpecnosti
a kvality potravin. Vzhledem k pfisnym kontroldm ceskych potravin,
at jiz ze strany kontrolnich orgdnd, nebo ze strany provozovatell
potravinaiskych podnikd, jsou potraviny ceského plvodu obecné
povazovany za bezpecné a kvalitni. Pokud jde konkrétné o chovy,
ty jsou na izemi Ceské republiky veterinarné kontrolované a poraz-
ka drlibeze v nasi zemi probiha za stalého dozoru statni veterinarni
spravy, kterd je nezavislym kontrolnim organem.

Jak si vybrat to nejlepsi mozné mrazené a chlazené kure, pokud
ne podle ceny?

Béhem vybéru celého kurete i kutecich vyrobki by se mél spotre-
bitel fidit predevsim kvalitou vyrobku, ozna¢enim — spravnym uve-
denim legislativnich pozadavkd na obalech vyrobkd. U dribeze je
kvalita ovlivnéna predevsim druhem a délkou krmeni, genetickou
dispozici, zplisobem chovu a v neposledni fadé zplsobem tech-
nologického opracovani. Chlazeni drlibeze na ceskych porazkach
probiha vzduchem s postiikem. Tento technologicky zpUsob chla-
zeni je povazovan za mnohem hygienictéjsi oproti chlazeni vodou,
které je vyuzivano napf. v Polsku. ZpUsob a délka krmeni vyznamné
ovlivnuji kvalitu dribeziho masa. Prikladem mUze byt specialné vy-
Slechténé plemeno, tzv. Zlaté kure, které ma diky delsi dobé vykrmu
a specidlni krmné smési mnohem vyzralejsi maso a lahodnéjsi chut.

Kdybyste méla z vyzivového a obecné zdravotniho hlediska
doporucit spotiebiteliim tu nejlepsi volbu, vyhralo by kufeci,
vepiové, nebo hovézi maso?

Pokud zvéazime vyzivové hledisko a cenu jednotlivych druhi masa,
vyhravd jednoznacné kufeci maso. Vyzivové muze kufecimu masu
konkurovat jediné libové hovézi maso, jako je hovézi svickova, kte-
ra je vsak oproti kurecimu masu drazsi. Abychom mohli porovnat
jednotlivé druhy mas po vyzivové strance, musime vychézet z libo-
vych variant téchto mas. Pokud porovname veprovou kytu, hovézi
svickovou a kufeci prsni fizek, nejméné nutri¢né vyzivna je veprova
kyta, kterd obsahuje pouze 18% bilkovin, ma nejvyssi obsah tuku
(16 %) a nejvyssi energetickou hodnotu (920 kJ) ze viech tii srovna-
vanych mas. Hovézi svickova ma vyssi obsah bilkovin (22 %), mensi
obsah tuku (8 %) a energetickou hodnotu (680 kJ). Kufeci prsni fizky
jsou svym slozenim nejvyvazenéjsi, obsahuji 24 % bilkovin, jen 3%
tuku a jejich energeticka hodnota ¢ini 470 kJ. Pro tyto vynikajici vy-
Zivové parametry s oblibou kufeci maso konzumuiji aktivni sportov-
ci, déti a zastanci zdravé vyzivy.

Mezi lidmi koluji,,zarucené” pravdy o tom, Ze napf. kufrata v ob-
chodech v Némecku nebo tfeba Nizozemsku jsou mnohem kva-
litnéjsi nez ta, ktera jsou k dostani v nasich supermarketech. Co
je na tom zarucené pravdivého?

Kvalita kufeciho masa v Ceské republice je pIné srovnatelna s ku-
fecim masem prodavanym v Némecku ¢i v Nizozemsku. Predevsim
zminovany zpUsob chlazeni a technologické zpUsoby opracovani
v Ceské republice jsou moderni a rovnavaiji se jinym ¢lenskym sta-
tam EU. Jednoznacné toto potvrzuji i srovndvaci smyslové testy, pfi
kterych nebyly zaznamendny zadné rozdily v parametrech vzhledu,
konzistence, viiné a pfedevsim chuti mezi kufaty vyrobenymi v CR,
Némecku, Rakousku, Dansku apod. Navic Ceska republika Gspésné
exportuje kureci maso do rady zemi Evropské unie, napi. do Ra-
kouska, Nizozemi, Madarska, Slovenska a Némecka.

ZAdvavt a zyzww

Coz takhle dat si... protein?

Ucili nas to ve skole. Rikali nam to. Bilkoviny jsou zakladnim staveb-
nim kamenem celého lidského téla. A tak si mnozi z nas zapamato-
vali, ze bilkoviny, cizim slovem proteiny, jsou na svaly. Ale ono je to

vevs

vsechno prece jen trochu slozitéjsi. Vitejte v Protein klubu!

Trocha chemie nikoho nezabije

Bilkoviny se z chemického hlediska skladaji z C, H, O a N. Uhlik, vodik,
kyslik a dusik pak tvofi dlouhatanské fetézce, které se déli na mensi
jednotky, a tém se fika aminokyseliny. Jsou dvojiho druhu. Prvni sku-
pinu tvofi ty, které si télo dokdze samo vyrobit z jinych aminokyselin.
Ta druha je zasadnéjsi, télo je vyrobit nedokaze a je jich 8. Odbornici
je nazyvaji slovem ,esencidlni”. Zd4a se tedy, ze ¢im vic esencialnich
aminokyselin néjaka potravina obsahuje, tim lépe pro nas.

Bilkoviny a lidské télo

Bilkoviny maji pro Zivot ¢lovéka naprosto zdsadni vyznam. Jsou z&-
kladnim stavebnim prvkem pro svaly, kosti a vnitini organy. Bez
nich by také nebyla mozna obnova a regenerace tkani. Jsou skvélym
transportérem, prenaseji totiz Ziviny a kyslik v téle. Diky proteinlim se
muzeme pohybovat, funguji nam fidici systémy, kvili nim dokazeme
vyrabét protilatky a — byt je to mozné jen velmi kratkou dobu a za
mimoradnych podminek — dokazou byt také zdrojem energie. Na to
posledni ale radéji zapomerime, tohle neni nas cil, jen dalsi moznost
jak télo dokaze prezit.

0Od zviratek? Z kyticek?

Bilkoviny si nase télo neumi samo vytvofit, vytvofit z niceho. A neumi
je ani skladovat. Proto ndm nezbyva nic jiného nez je denné pfijimat
v potravé. Bilkoviny ziskdvame jak z potravin zivocisného, tak i rostlin-
ného puvodu. Podle poctu a typu esencidlnich aminokyselin se také
li3f jejich vyuzitelnost ve zdravé vyzivé. Obecné plati, ze l1épe vyuzi-
telné jsou pro nads ty Zivocisné - pochdzeji z vajec, mléka, mlé¢nych
vyrobkl, masa a ryb. Z rostlinnych bilkovin jsou pro nas nejlepsi ty
z lusténin a soji (jazykova poznamka — spisovny muze byt i tvar,soje”).
Pozitivnim rysem téchto potravin je fakt, Ze spolu s rostlinnymi bilko-
vinami nepfijimdme do téla zadny Spatny cholesterol.

Bilkoviny nejen pro kulturisty

Snad v kazdém kulturistickém casopise se piSe o dulezitosti bilkovin
v jidelni¢ku sportovce. Jenze mnozi cvi¢enci si tuhle pravdu berou
spis k bicepsu nez k srdci. Ano, bilkoviny jsou skute¢né dulezité, chce-
me-li zvysit svalovou hmotu, pfibrat a zmohutnét. Jenze viechno ma
své hranice. Maximalnim mnozstvim bilkovin je 1,6 g na jednotku té-
lesné vahy, ani o fous vic! Pfekroceni této hranice m{iZze pfinést zdra-
votni komplikace, o to horsi, Ze nejsou zprvu vidét, ani citit. Projevi se
vsak o mnoho let pozdéji. A za to zadna ,figura snd” rozhodné nestoji.

Bilkovina - kralovna diet a stihlych linii

Ac to zni, jak chce divné, bilkoviny jsou nezbytnym predpokladem
zdravého hubnuti, nebo prosté jen udrzovani pozadované vahy. Ono
je prece prokazané, ze prvni, co télo pfi nevhodnych dietach spaluje,
jsou svaly, nikoli tuky. Chcete-li snizit mnoZzstvi tuku v téle, neni nad
vhodnou denni davku kvalitnich bilkovin. Pravé ony totiz maji nejlepsi
schopnost nasytit, nejlépe ve vhodné kombinaci se sacharidy. Ty dodaji
energii, bilkoviny pocit sytosti a tukm, tém mGzeme dét sbohem.

Bilkoviny - soja

Do obchodu s lupou a kalkulac¢kou

Neni nutné byt genialni matematik, ani neni tfeba prozit Zivot s lupou
pfi hledani slozeni potravin. Je viak vhodné védét, ze ne vSechno, co
se tvaii jako kdovijaky zdroj bilkovin, jim také skutec¢né je. Nejdfiv si
pamatujme, Ze bilkovin bychom - jsme-li zdravi - méli denné pfijmout
pfiméfrené. Doporuceny pfijem bilkovin se lisi podle véku, pohlavi,
sportovni ¢i jiné aktivity, ale i zdravotniho stavu. Vice bilkovin potre-
bujeme v dobé rlstu, pfi zvysené fyzické zatézi, v rekonvalescenci
po nemoci nebo operaci, také v téhotenstvi a pii kojeni. To odpovida
zhruba 0,9 g na jeden kilogram télesné vahy u skolakd, u divek nad 15
let a u dospélych je to 0,8 g na jeden kilogram télesné vahy.

Jidelnicek s bilkovinami

Abychom dosahli co nejlepsiho efektu a davali tak svému télu to nej-
lepsi, je dobré potraviny stfidat. Z masa si vybirdme radéji libové dru-
hy, napt. teleci, jehnéci, driibezi a kréli¢i. Alespon 2x tydné bychom
méli zafadit do jidelni¢ku ryby, to samé plati pro konzumaci lusténin.
Neni nutné se obavat ani vajec, kterych mlzeme beze strachu zkon-
zumovat 3-4 tydné. Samoziejmou soucdsti naseho jidelni¢ku by mély
byt mlé¢né vyrobky, a to v mnozstvi 2-4 porci denné, samoziejmé
v zavislosti na véku. No a hrst ofech ¢i neprazenych seminek je nejen
zdrojem kvalitnich bilkovin, ale také prospiva srdci a cévam.

Cisla nelzou

Mezi zdroji bilkovin jsou nékteré, které mizeme bez falesné skrom-
nosti nazvat Sampiony. V rostlinnych zdrojich na celé ¢afe vyhrava so-
jové maso, které obsahuje 45 g bilkovin na 100 g hmoty. Skvélé druhé
misto obsadily lusténiny (hrach, ¢ocka a fazole) s mnozstvim 23-26g.
U masa vyrazné dominuje zvéfina a krdti prsa (24 g/100 g), stejné jako
tunak a kufeci prsa (23 g). Naopak napf. hovézi zadni nabizi,jen” 15 g,
libové veprové 14 g a vajecny bilek 11 g bilkovin. U mlé¢nych vyrobk{
vyhrava napt. 20% Eidam, olomoucké tvartzky a tvaroh na strouhani
(30-28 g).

Bilkoviny jsou zkratka dobfi kamaradi, bez nich bychom sviij Zi-
vot a své zdravi nepostavili na dobrych zakladech. Takze zakla-
dem nasi dalsi stravy budiz mozek (nekonzumovat, pouzivat!),
kvalitni bilkoviny a hodné zdravého pohybu. Nejlépe cestou do
Adélky a zpét.

Pokracovdni ze str. 1

se vzrUstajicim trendem zdravé vyzivy zdkaznici stale ¢astéji pozaduji
celozrnné pecivo, pecivo s vy$sim obsahem vldkniny a dlouhotrvajici
Cerstvosti. Tyto aspekty spliiuje pecivo s pouzitim vafenych zapar.

Jaké jsou nejcastéji pouzivané suroviny pfi vyrobé?

Nejvice pouzivanou surovinou je zitnd mouka. Zitnd mouka se da po-
uzit samostatné nebo v kombinaci s jinymi surovinami. Pro vafené za-
pary jsou vhodna celd zrna, [damanky a trhanky obilovin a nejcastéjsi
pouzivand obilovina je Zito, pSenice a tritikale, coz je obilnina vznik-
I& zkFizenim Zita a p3enice. Jind vhodna forma obilovin jsou vlocky,
pficemz nejcastéji se pouzivaji viocky ovesné, méné casto pak vlocky
pseni¢né a zitné nebo otruby. Zfidka se pouzivaji obiloviny jako je po-
hanka, jahly nebo kukufi¢né 3roty. Jako suroviny pro vafenou zparu
se také pouzivaji olejniny, zejména len, séja a slunecnice. Dal3i moz-
nou surovinou jsou prazené slady bud'zitné, nebo jec¢né. Pouzivaji se
také rtizné druhy kofeni, napf. koriandr, kmin a fenykl.

Jaké procesy probihaji pfi vafeni surovin?

P¥i vareni zapary dochazi k nabobtnani skrobovych zrn a pak k jejich
¢aste¢nému nebo Uplnému zmazovaténi, tedy k navazani vody na
Skrobova zrna. Dalsim procesem je enzymaticka tvorba maltézy, kte-
ra je prekurzorem pro aroma peciva. Pfi zahfivani zdpary dochazi ke
Stépeni pentosan( a vldkniny, pficemz tyto procesy maji za nasledek
zlepseni stravitelnosti vldkniny.

Varné kotle

Markéta Stépdnikovd s technologem Milanem Vrzalem

Jaky je pro zakaznika rozdil mezi pouzitim smési, ¢i zapar?
Rozdil mezi pouzitim hotovych smési a vafenych zapar v pecivu je
predevsim v senzorické roviné. Vyrobek obsahujici zaparu je stavna-
t&jsi, delsi dobu vla¢néjsi a ma vyraznéjsi chut i vlni. Ve vyZivové ro-
viné bude obsahovat pfirozené vyssi podil stravitelné vlakniny a vice
mineralnich a stopovych prvkd. Dal3i rozdil mizeme nalézt ve slozeni
peciva. Pecivo se zdparou obsahuje pouze zékladni suroviny, oviem
pecivo s pouzitim smési obsahuje pocetnd aditiva (zejména emul-
gatory, hydrokolidy a zahustovadla), kterymi se smés snazi nahradit
vlastnosti ziskané vafenim zapary.

Poznate vy sam, kdyz si zakoupite vicezrnné ¢i celozrnné pecivo,
zda bylo vyrobeno ze smési, ¢i nikoliv?

Celkem se mi to dafi. U sortimentu s pouzitou vétsi ddvkou zavarené
zitné mouky nebo zavarené zapary ma totiz stfida specifickou naslad-
lou chut a je $tavnata. Dalsim ,rozezndvacim” ukazatelem je u vyrob-
kl s vafenou zdparou nizsi drobivost stfidy nebo jeji lepsi vla¢nost,
ktera se projevuje po dvou az tfech dnech od upeceni.
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Léto v kostkovanych suknich

Pry uz ve Skotsku jednou byl, to
kdyz mu bylo néjakych 20. Honil pry
po Vysociné tetievy, aby je bohati
lovci mohli snaze trefit. Pak mu jeho
skotsti pratelé prijeli na svatbu, sa-
moziejmé vsichni v suknich... Ted'se
do Skotska vypravil znovu, pry aby si
osvézil pamét. Leose, spolupracovni-
ka redaké¢ni rady Mého pekare, jsme
vyzpovidali hned po priletu. Jesté
z néj trochu tahla whisky. Ale to pry
bylo z tradi¢ni skotské omacky...

Hrad v Inverness, hlavnim mésté Highlands

Proc¢ by mél ¢clovék jet do Skotska? A proc¢ ne tieba do Anglie?
Jestli pojedu do Skotska znovu - a ja pojedu - bude to kvl
dechberouci ptirodé. A také kvili tzasné milym lidem, skotské
whisky a liduprazdnym pustindm s neopakovatelnou atmosfé-
rou. Kdybych se chtél zklidnit a ujasnit si Zivotni priority, odjel
bych do skotské Vysociny a byl tam mésic, dva.

Pokud ale touzite po vétsi koncentraci lidi, mésto Edinburgh vas
dostane, pokud tam pfijedete v srpnu. To maji cely mésic slav-
nosti, ulice jsou doslova napéchované lidmi, stovkami pouli¢-
nich umélcd, pivo tece proudem. A k tomu maji na hradé nejvét-
$i prehlidku kralovskych dudackych plukd. Uchvatna podivana.
Srovnavat Skotsko s Anglii nejde. Do Anglie jezdim velmi rad, ale
to je Uplné jiny svét, jind architektura, jind natura lidi, a pfiroda
nesrovnatelné nudnéjsi.

Jak to bylo s tou whiskou, vis, jak jsem té pomluvila, Ze ji z tebe
citim jesté na letisti?

Tentokrat jsem v tom nevinné. Ten den jsem Zadnou sklenku
whisky v Ustech nemél. Za to mohl obéd. Jedna z jejich speci-
alit je omacka se skotskou whisky. Chutnd a voni po ni. Musim
ale fici, Ze jsem si spi$ zamiloval ,haggis”, jejich jidlo nejtypictéjsi.
Délaji to z ov¢ich vnitinosti, cibule, ovesnych viocek a krupice. To
celé se pak vafi v ovéim zaludku a na talif to dostanete krajené

T e S

Skola 25 km, palirna whisky 5 km

na platky, jako nasi sekanou. K tomu podavaji ,tatties”, ¢ili bram-
borovou kasi a vedle jesté kasi z kedlubny ¢i fepy. Kazda poctiva
skotska hospoda to ma v jidelnim listku. Jedl jsem to denné.

No, zdd se mi, Zes trochu p¥ibral...

Za to asi mUze nedostatek pohybu. Potfebovali jsme béhem par
dni stihnout okruh celym Skotskem, tak nam nezbylo moc ¢asu
na vyslapy do hor. A mozna je to snidanémi. V kazdém z hoteld
servirovali tzv. ,full scottich breakfast”, Cili plnou skotskou snidani.
Ta sestdva z michanych vajec, pecené slaniny, ,black puddingu’,
coz je néco jako nase jelito, k tomu parky a platek lososa... Musim
pfiznat, Ze jsem pfi snidanich uz néjak nemél misto na pecivo. Ale
ani jsem o moc nepfisel, pofadd jen tousty, zadny poradny rohlik
jsem nemél. Jasné, byl jsem se podivat v pekarné, ale Zadny po-
ctivy Cesky chleba, ani nds rohlik, ani housku jsem nikde nenasel.

Vis co, jd si té nyni vyzkousim, jak jsi na tom se zemépisnymi
znalostmi... Co tieba... Loch Ness?

No vidis, vsichni turisté pofad chtéji vidét tohle jezero, ja tam
kdysi asi tyden tabofil, ted jsme jen projeli néjakych 60 km podél
jeho breh(. Ano, je to jezero dlouhé, predlouhé. Krasné je, ale
je to prosté jen nudle vody mezi kopci. Vsichni sili kvili Lochne-

Prisera u jezera Loch Ness

sce, zvlast u pokladen turistickych center. Tam prodavaiji tu je-
jich Nessie v rlznych plysovych podobach a na stovkach dalsich
predmétd. Mné se ale vic libilo jejich ,ndrodni” jezero Loch Lo-
mond, o kterém zpivaji spoustu pisnicek. Obecné plati, Ze jezer,
fikaji jim ,loch”, je tam strasné moc.

Dobrd, tohle znds, co tfeba Hadrianiiv val?
To je zed, kterou postavili kdysi Rimané na severnich hranicich
Anglie, protoze se Skotl bali jako cert kiize.

Co ovce?

Rikalas zemépis, ale nevadi.V horach nam ovce chodily pres ces-
tu na kazdém kilometru. Je jich dohromady pry néjakych 50 mi-
lionG, takze na jednu skotskou hlavu pripada 10 ovcich.

Zas dalsi tadristi, béé

Krdlovna?

No, zatim ji maji. Byli jsme se samoziejmé podivat na kralovskou
rezidenci Balmoral. Jak se ale dalo ¢ekat, Jeji Vysost tam pravé
s rodinou pobyvala, tak nas dovnitf nepustili. Ale zrovna kdyz
jsme stali u brany, vyjizdél princ William na lov a zamaval ndm.
Jsem,stary republikan’, a pfesto to byl tak néjak slavnostni pocit.
Mozn4 ze by vic zemi potfebovalo krale ¢i kralovnu.

Gaelstina?

Starodavny keltsky jazyk, ktery — oproti mé prvni navstévé pred
dvaceti lety - je nyni v zemi jednim ze dvou oficidlnich jazykd.
Vsechny napisy, smérové a informacni tabule, vie je v angli¢tiné
a ve skotské gaelstiné. Naladite tu i BBC Gaelic, radio, kde mUizete
poslouchat dudacké kapely a pfehled nejnovéjsich zprav z fot-
balu v tomhle Sileném jazyce. Posudte sami. Hello Mary, how are
you? Halé, a Mhairi, ciamar a tha sibh?

Dobrad, znalosti tu jsou. Co néjaké rady na cestu?

Lette z Prahy do Edinburgu, za dvé hodiny jste tam. PUjcte si
auto, jezdéte si, kudy chcete, a budte nezavisli na cestovnich
kanceldfich. A nesnazte se pfed cestou opakovat si angli¢tinu. Té
skotské stejné nebudete prvni dny rozumét. A pozor, v hospodé
se pfi pfipitku vykfikne Slaintheva /slanzevd/. A jesté jedna rada
pro pany. Pokud si ve Skotsku budete chtit koupit a obléci typic-
kou suknici zvanou kilt, nezapomerite, ze spodni pradlo je pod
nim pfisné zakazané!

Silnice vypadd jako koberec poloZeny v trdvé

(/gvi %’ !' jpte.e Dardm;,pﬁtekm’
Jak vzniklo slovo chléb

Slovo chléb vzniklo pravdépodobné z pragerman-
ského ,hlaiba“, Slované (znali doposud jen obilnou
kasi) jej prevzali spolu s pfipravou kynutého a pece-
ného chleba od Germani

Jaky chléb jedli nasi predci

Daniel Adam z Veleslavina uvadi ve slovniku No-
menclator z roku 1592 nazvy riznych druht chleba,
které nasi predkové pekli v 16. stoleti: chléb pékny
bily, otrubny, chléb z prosa a jahel, hrubsi ¢eledni,
Cerny rezny, podpopelny, kvaseny i nekvaseny
Chlebu se dostavalo poct, které si zaslouzil. Hral ne-
zastupitelnou roli pfi korunovaci ¢eskych kralu, kde
mu byla davana pfednost pred zlatem. Stejné ucté se
tésil ve viech vrstvach obyvatelstva

Pekar byl vazenym fremesinikem

Pekar patfil na panovnickém dvore spolu s vojevid-
cem a ¢isSnikem k nejvyssim urednikdm. Dvorni pekaf
zastaval téz funkci ceremoniafe a ohlasoval i konec
zabav a banket(. Podle alemanského prava z roku
1220 byla za zabiti pekafe v Némecku trojnasobné
vy$si pokuta nez za jiného ¢lovéka

Za nepoctivy chléb stihl pekare trest

Upéci dobry chléb neni snadné. Proto také dfiv pani
konselé nehlidali zadné femeslo tak pfisné jako
pravé pekarinu. V roce 1590 bylo nafizeno posta-
vit u brodu Vltavy zafizeni, kde byl provinily pekaf
vsazen do pleteného kose a pomoci kyvné Sibenice
ponofovan do vody. Prihlizejici na néj mohli plivat
a hdzet odpadky a kameny. Nékdy davali pekatri nlz,
takze mohl uniknout tryznéni tim, Ze ufizl lano, spa-
dl do vody a utonul

V 17. stoleti byly v Némecku trestany na pranyfi pou-
ze osoby, které se provinily zvlasté bezectnym cinem,
hlavné bigamisté, kuplirky, vrazednice déti, ale kupo-
divu téz pekafi a feznici, ktefi dodavali Spatnou vahu

Nabizime k pronajmu

nebytové prostory v Pacové na namésti Svobody,

vhodné pro provoz kadefnictvi,
kosmetického salénu ¢i kancelare.
Dalsi informace na tel. 777 167 415
u pani llony MareSové, popf.
na e-mailu: ilona.maresova@adelka.cz

Adélka a. s. nabizi:

firmam a organizacim zakoupeni jidelnich
kupon( do nasi sité obchod.
Kupony nabizime v libovolné hodnoté.
tel.: 777 167 415,
e-mail: ilona.maresova@adelka.cz

Adélka a. s. prijme:

Sledujte aktualni inzerci volnych mist na:
http://www.adelka.cz/cz/volna-mista

Vykup obili

Vazeni zemédélci, Adélka od Vas
v prlbéhu roku vykoupi pSenici a zito
v potravinaiské kvalité.
Kontaktni osoba pro nakup:
Vladimir Kopecky, tel.: 777 167 401,
e-mail: vladimir.kopecky@adelka.cz

Adélka a.s. prijme

na letni sezonu 2015
spravce rekrea¢niho aredlu na Trndvce
- fidi¢sky prukaz skupiny B
« prace o vikendech
(pfedavani chatek rekreantiim)



Na stovicko s Ladestavem Teisterem

Aktuality

V Adélce uvitali exkurzi zDomova Jerabina

Kazdy si na dobrém pecivu rad pochutna, ale stejné lakavé je i vi-
dét, jak vznika. Zaméstnanci pekarny Adélka to tentokrat umoznili
napriklad klientdim téchobuzského Domova Jerabina, ktefi se uka-

zali byt velmi zvidavymi a pozornymi navstévniky. BEhem exkurze
si prohlédli prostory pekarny, byli svédky vyroby chleba i rohlikd,
dozvédéli se spoustu zajimavych informaci o pekaiském femesle,
a kdo chtél, zkusil si i uplést vanocku.

Nabidka svacinek do skol bude bohatsi o zapékané italské pe-
civo

Maminky zakd pelhfimovskych zékladnich $kol jisté uvitaly, kdyz
jim ubyla jedna starost, a sice pripravovat kazdy den détem svacinu
do skoly. Pripravi ji za né kazdé rano v pekarné Adélka. Kromé cers-
tvého sladkého i slaného peciva nebo namazaného chleba ¢i rohli-
ku hladovi Skolaci v nabidce nové najdou i zapékané italské pecivo.
Mezi sedmou a osmou hodinou rano si v domecku Adélky ted koupi
tfeba i panini s maslem, syrem, salamem a zeleninou. A jesté jedna
dobré zpréva na zavér, pro velky zajem Skol si na cerstvé svacince
z Adélky brzy zac¢nou pochutndvat i zaci v jinych méstech nez jen
v Pelhfimové.

Adélka prijede az k vam

Prace i Skola vyzaduji velky vydej energie, kterou musime néjak
doplnit. Diky pojizdné prodejné pekarny Adélka nemusite pro cer-
stvé dobroty nikam daleko. Prodejna stavi od péti do sedmi hodin
rdno u Agrostroje, od ¢tvrt na osm do osmi pred pelhfimovskym
gymnaziem. Pak se vraci do pekarny pro cerstvé, jesté teplé pecivo
a buchty a od deviti rdno do jedné odpoledne je opét nabizi pred
gymnaziem. Nez se vydd podruhé k Agrostroji, kde odpoledne stoji
od tfi ¢tvrté na dvé do Ctyr, nalozi zase ¢erstvou véarku. Zakaznici tu
pak poridi chléb, rohliky, balené a volné buchty, koblihové a listové
vyrobky, toustové chleby i mouky. Pro studenty ma specidlni sorti-
ment v podobé svacin do skoly: na vybér maji z rohlikd se Sunkou
a syrem, chlebl se Sunkou a syrem, riznych druhl plnénych baget,
jejichz nabidka se kazdy den obménuje, koblizkd, donutl, pernickl
atd. Pojizdna prodejna funguje jiz rok. Jezdi od pondéli do patku,
odstavku méla pouze o prazdninach, a to 14 dni béhem celozavod-
nich dovolenych.

Dozinky 2014

Adélka se v srpnu predstavila na pelhfimovskych Dozinkéch. Pre-
zentace firmy a jejich vyrobkl se podle vSeho navstévnikiim akce
libila. Prodej ve srovnani s minulym rokem stoupl a velky zajem byl
o dozinkové kolace.

Adélka je nejlepsi firmou kraje

Nejenze si vyznamna ocenéni ze soutézi pravidelné odnasi chléb
z Adélky, nyni se titulu dostalo i samotné pekérné.V soutézi Vodafo-
ne Firma roku Kraje Vysocina 2014 se umistila na vrchni pfi¢ce pred
trestskym odévnim druzstvem Vyvoj nebo humpoleckym pivova-
rem Bernard. Titul si podle hodnotiteld zaslouzi napfriklad za to, Ze
si zaklada na udrzeni vlastnich prodejen, misto aby pouze dodavala
své vyrobky do velkych obchodnich fetézcli. Kromé toho ocenili,
ze Adélka neustale rozsifuje nabidku svych produktd, pficemz ne-
zapomina na zdravou vyzivu a na déti. Slavnostni vyhlaseni celo-
statnich vitézl se uskutecni 14. listopadu v Praze, tak svoji pekarné
drzte palce.

SOUTEZ

Pékné vypecené selfiii

Adélka pripravila novou soutéz pro vSechny zaky zakladnich skol.
Tedy alespon pro ty, ke kterym se denné dostdavaji nase skolni
svacinky, a také pro vsechny, ktefi se do ni zapoji na nasich face-
bookovych strankach. Cilem soutéze je vytvofit co nejoriginal-
néjsi fotku, vlastné tzv. selfie, ve které bude kromé skolaka vy-
stupovat v hlavni roli chléb v jakékoli podobé. Hlasovat se bude
- jak jinak nez modernim zptsobem. Fotka, ktera posbira nejvice
tzv. lajkq, vyhraje a jeji autor bude od Adélky dostavat cely mésic
svacinu do Skoly zdarma. Ani spoluzaci vitéze nepfrijdou zkratka.
Adélka jim pfiveze na velkou prestavku velky ko$ svacdinovych
dobrot. Ale nebojte, dopiedu je upozornime, aby si nikdo v dany
den nenosil svacinu z domova. Alespon budete mit jednou klid-
néjsi rano... © Vice informaci o soutézi najdete - kde jinde nez na
facebookové strance Adélka a. s. Pelhfimov.

Dar chuti apiitelstvi

Stamgasti uz zase chodi na étyrku

Restaurace, pivnice, restauracni pivovar a obchidky
s dobrotami, které dobre doplni pekarské vyrobky, a to
vSechno na jedné adrese. Plany se mohou zdat velkolepé,
ale diky pili majitele objektu a zakladatele pekarny Adé-
lka Ladislava Teislera se zacinaji postupné ménit ve sku-
teénost. V nové nekuracké Restauraci Na Ctyrce uz se vafri
nékolik tydnl, do zrekonstruované prodejny pekarny
Adélka se v téchto dnech podivaji prvni zakaznici.

V restauraci

Pro¢ restaurace dostala nazev Na Ctyrce?

Zdejsi restaurace vystfidala rlizné nazvy, U Matéjk(, Na na-
mésti. Stamgasti, ktefi se tu schazeli, viak chodili radé&ji ,na
¢tyrku’, to kvdli Cislu popisnému a také proto, ze ,Ctyrka” je
zvlastni oddéleni kriminalni policie z detektivek s radou Va-
catkem. :-)

Co se v ni od brezna do konce srpna vSechno udalo za
zmény?

Proménou prosly predevsim veskeré interiéry, potfeba byly
nové schody, podlahy i ndbytek. Rekonstrukce se tykala i roz-
vodu elektfiny a vody. V patie vznikla druha kuchyné, s tim
nejmodernéjsim vybavenim. Zajemci tu pro slavnostni pfile-
Zitosti maji k dispozici také néktery ze tfi salonk, salon Adél-
ka, Venuse nebo Svaty Florian, ktery je pfipraven predevsim
pro hasice.

Pro¢ diive Adélka restauraci pronajimala a nyni jste se
rozhodli ji provozovat sami?

K pekarské, cukraiské a mlynaiské vyrobé jsme pfidali dalsi
¢innost, pustili jsme se do gastronomie. Adélka uz dfive v Pel-
hfimové otevrela dvé restauracni zafizeni, u sila a u pekarny.
Spojené gastro provozy maji vyhodu. Do restaurace na na-
mésti diky tomu miZeme vozit suroviny jiz pfipravené tak,
aby se minimalizoval pfipadny odpad a namésti nemusely
hyzdit kontejnery. Co se v3ak tyce pekaiské vyroby, v té na-
opak podnik na pekarné zavisly neni. Aby vse bylo co nejcers-
tvéjsi, pecou si zde kuchafi pecivo sami.

Novd moderni kuchyné v patre

Osatka dotazii

Barvite pecivo?

Nékteré tmavé pecivo se pfibarvuje, ale v Zadném pripadé
nepouzivdme chemicka barviva. Pfiddvame pouze prazeny
jecny slad, ktery je Cisté prirodni.

Jsou nékteré z vasich vyrobkl zcela bez chemickych
konzervanta?

Nasi filozofii je vyrabét denné Cerstvé vyrobky, nikoliv proda-
vat vyrobky nékolik dni ¢i tydnd dopfedu upecené a ucho-
vavané v mrazicich boxech. Tedy neni nutné pouzivat che-
mické konzervanty, které prodluzuji trvanlivost. Vyjimkou
je napriklad toustovy chléb, u kterého je pozadovana delsi
doba trvanlivosti. Ale i v tomto pfipadé davkujeme pouze

ey v/

Nabizite vyrobky pro bezlepkovou dietu?
Vyrobky pro bezlepkovou dietu nevyrdbime, jejich vyroba
totiz podléha specialni legislative a je ndro¢né (financné, orga-

Restaurace i obchod jsou hotovy, ¢im budete pokracovat?
Vse se jiz pfizplsobuje druhé etapé, kterd zacne zjara pfis-
tiho roku. DGm, kde dosud sidlily obchod s rybami a fez-
nictvi, ¢eka zbourani, misto ného vyroste stavba nova.
Vysledkem druhé etapy pak bude prichod z ndmésti na
parkovisté, ktery budou obklopovat obchody. V soucasné
dobé probihd stavebni fizeni, abychom pfisti rok mohli
zacit budovat. Soucasti vystavby za budovou restaurace
a pekafstvi bude i restauracni pivovar. Cely aredl spojeny
atriem bude fungovat jako jeden celek.

Takze uz tak Siroké gastronomické spektrum dopini
i vlastni pivo?

V domé cislo popisné Ctyfi se v historii pivo vafilo, mél va-
re¢né pravo. Na tuto tradici bychom chtéli navazat a navic
poskytnout lidem také néco navic. To¢ime tu vyborna piva,
ale chceme nabidku doplnit i vlastnim, které nebude mu-
set absolvovat cestu k ndvstévnikovi v sudu. Tento dim ma
navic rozsahlé gotické sklepeni, které zasahuje az pod na-
mésti. V ném planujeme zfidit pivnici.

Salonek Venuse

A podle ¢eho budete hledat obchodniky do dalsich
prostor, které pristavba nabidne?

Pokud jde o masnou vyrobu a ryby, vtom mame jasno. Ne-
musime hledat nikoho nového, protoze ti stavajici, ktefi tu
dosud pusobili, jsou za ta léta uz dukladné provéreni ve-
fejnosti. Byl bych rad, aby tu lidé nasli také dalsi sortiment
doplnujici pekafskou nabidku jako napfiklad syry, vino, ale
tfeba i kvétiny. Madm takovou predstavu, ze nakup zde za-
kaznikdm vyvazi cestu do supermarketu. Snad se to podafi
dotahnout do konce.

Ladislav Teisler

Nez objekt ziska kone¢nou podobu, trocha ¢asu jesté
uplyne, ale vysledek, ktery hlavné labuznikiim nabid-
ne pfijemné prostiedi restaurace a zaroven nakupni
vyziti, jisté bude stat za to.

nizacné i logisticky) vse splnit. Jednou z podminek, které musi
vyrobce dodrzet, je napfiklad vyrabét tyto vyrobky na zafize-
ni, kde se nevyrabéji vyrobky obsahuijici lepek. Je tfeba zajis-
tit takovy rezim, aby se zabranilo kontaminaci a tim predeslo
moznym zdravotnim komplikacim celiaka. Zavedeni takové
vyroby by pro nasi pekdarnu znamenalo pfilis vysoké naklady.

Jaké sladidlo pouzivate pfi vyrobé vyrobkl urcenych
pro diabetiky?

Do cukréiskych vyrobkd pro diabetiky pouzivame umélé
sladidlo Irbis, do jemného peciva vhodného pro diabetiky
nahrazujeme umélé sladidlo fruktézou.

Zcelanahodné jsem na YouTube vidél video z vasi pekar-
ny. Dokument je opravdu nadherné udélany... Je mozné
v Praze ¢i okoli vas chleba ¢i pecivo zakoupit?

Bézné zavazime do vzdalenosti 60km od Pelhfimova. Do
Prahy dodavame do nékterych hotell a pfi vyznamnych
prilezitostech na recepce na Prazském hradé. Uvazujeme
v hlavnim mésté o zfizeni jedné filidlky.



